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Advertencia
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Los destinatarios de este borrador estan invitados a enviar, con sus comentarios, la notificacion de cualquier
derecho de patente relevante del que tengan conocimiento y proporcionar documentacion de respaldo.




Contenido

S (=3 = L o iii
1 Objeto y campo de apliCacCiOn...oimsmesessssmsmsssmssssssssssssssssssssssssssss s ssssasssssssssssssssssssssssssssss sessasssssssssas 1
T 0 ) ] o a
8 IV 08: 1131 0030 T30 41 U= Ut 1) o 1
2 ReferencCias NOTINATIVAS...cciuuceesisrsssssssmssssssssss s ss s ssss s s sasssssas s s e e RS SRR AR RS SeR R AR R R AR R SRR S AR RR R nREen 1
3 Términos Y defiNiCiONes. .. ssssmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssasssss sesssssssssssssssmssssssssssass s snssssnass 2
4 Factores esenciales de composicion y calidad ........cuummmmmmmsmssmmmmssmsssssmsm s s 2
T 0 T 1) T ) 1 2
4.2 Ingredientes autorizados........cuesesesees e RS EA RN EA AR RN RR RS 2
L LT b L L0 T e 4 T | U 3
5.1 Requisitos de la materia prima e ingredientes autorizados.......ccciinmrimssnssssnssnsse s 3
LS00 T 10U L0230 T I 0 06 L 3
5.3 Requisitos fiSiCOQUIMICOS ..o s s s sssssssss s snssssmsmssssassnssass sess s snasases 3
5.4 Requisitos MiCrobDiOlOZICOS. ... s s s s s s s e s nm s sm s s nn s 3
6 Aditivos alimentarios.......mesane SRR ER RS ER RN AR RR SRR 3
6.1 Quesos N0 SOMEtidoS @ MAAUIACION ...c.cceccerereeresesensnr s smsm s s s e smss s seasasesesssenssnnsmsn e seens 3
6.2 QUESOS €N SAIMUCT A 1.cuvirrerrsassssssssssssnsssssssssssssssssasssassssnsssssssssssssssssasssssssssss s sesssesssEsssassRas SRS SRR RRERR SRS RER SRR R RRRSRERERRRRES 3
6.3 Quesos madurados, incluidos los quesos madurados con moho .........c.ueu.. 3
6.4 Coadyuvantes de elaboracion ... s ———- 4
7 ) 1= 04 0B L1 L 4
£ T 5 173 T o U 5
12 JI 01 0 10 1) U - T (2 5
9.1 Denominacion del aliMeNtO.....c.ecsmimmsssmsssss s —————————— 5
B0 A 08 1 T 5
9.2 Declaracion del contenido de grasa lactea del qUESO ..o s sssssans 6
9.3 Marcado de 1a fECha ... ————————————————— 6
9.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al POr MENOT .....ccimnsesmmssmmsssssss 6
10 MéEtOdOS de ENSAYO Y IMUESEICO.cucuururssescesessrssessassssesssssssesssssssssssssssssssass s s s s s Ee s R SRR SRR R RS 6
W W0 ) o/ Bs U T 7
A.2 SUPETrficie del QUESO .....ciircninisinnsr s R RS 7
A.3 Recubrimientos del QUESO ... s 7
3310 )07 i ¥ i - L 9




Prefacio

El Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL), es el organismo oficial que tiene a su cargo el estudio
y preparacién de las Normas Dominicanas (NORDOM) a nivel nacional. Es miembro de la Organizacion
Internacional de Normalizacién (ISO), Comisién Internacional de Electrotécnica (IEC), Comision del
Codex Alimentarius y Comisién Panamericana de Normas Técnicas (COPANT), representando a la
Republica Dominicana ante estos organismos.

La norma NORDOM 275 (3ra Rev.) Norma general para quesos, ha sido preparada por la Direccién de
Normalizacién del Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL).

El estudio de la citada norma estuvo a cargo del Comité Técnico CT 67:1 Leche y productos lacteos,
integrado por representantes de los sectores de produccién, consumo y técnico, quienes iniciaron su
trabajo tomando como base el CXS 283-1978, Enm. 2021 Norma general para quesos, del cual partio
la propuesta a ser estudiada por el comité.

Dicha propuesta de norma fue aprobada como anteproyecto de norma por el Comité Técnico de Trabajo,
en lareunién No. 414 de fecha 19 de julio 2023 y enviado a consulta publica por un periodo de 60 dias.
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ANTEPROYECTO NORDOM 275(3ra Rev.)

Norma general para quesos

1 Objeto y campo de aplicacion
1.1 Objeto

Esta norma especifica las caracteristicas de los quesos destinados al consumo directo o a la ulterior
elaboracién.

1.2 Campo de aplicacién

1.2.1 Esta norma aplica a todos los productos destinados al consumo directo o a ulterior elaboracion
que se ajustan a la definicién de queso que figura en el capitulo 3.

1.2.2 Areserva de las disposiciones de la presente norma, las normas para las distintas variedades de

quesos, o grupos de variedades de quesos, podran contener disposiciones mas especificas que las que
figuran en esta; en dichos casos se aplicaran tales disposiciones mas especificas.

2 Referencias normativas

Los siguientes documentos se mencionan en el texto de tal manera que parte o todo su contenido
constituye requisitos de este documento. Para las referencias con fecha, sélo se aplica la edicién citada.
Para las referencias sin fecha, se aplica la Ultima ediciéon del documento referenciado (incluidas las
enmiendas).

NORDOM 19, Leche cruda de vaca. Especificaciones

NORDOM 53, Etiquetado general de los alimentos preenvasados

NORDOM CXS 192, Norma general para los aditivos alimentarios

NORDOM CXS 193, Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos

NORDOM 581, Principios generales de higiene de los alimentos

NORDOM 583, Cédigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos
NORDOM 591, Uso de términos lecheros

NORDOM 650, Quesos no madurados, incluido el queso fresco

NORDOM 651, Queso en salmuera

NORDOM 683, Directrices para la conservacién de la leche cruda mediante la aplicacion del sistema de la
lactoperoxidasa

NORDOM 767, Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos
relativos a los alimentos

NORDOM 790, Aditivos alimentarios. Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de
elaboracién



3 Términos y definiciones
Alos fines de este documento, se aplican los términos y definiciones siguientes:

31

Queso

Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extraduro, madurado o no madurado, y que
puede estar recubierto, en el que la proporcién entre las proteinas de suero y la caseina no sea superior
ala de la leche, obtenido mediante:

(a) coagulacién total o parcial de la proteina de la leche, leche descremada / desnatada, leche
parcialmente descremada / desnatada, nata (crema), nata (crema) de suero o leche de
mantequilla/manteca, o de cualquier combinacién de estos materiales, por accidén del cuajo u otros
coagulantes idoneos, y por escurrimiento parcial del suero que se desprende como consecuencia de dicha
coagulacion, respetando el principio de que la elaboracién del queso resulta en una concentracién de
proteina lactea (especialmente la porcion de caseina) y que por consiguiente, el contenido de proteina
del queso debera ser evidentemente mas alto que el de la mezcla de los materiales lacteos ya
mencionados en base a la cual se elaboré el queso; y/o

(b) técnicas de elaboraciéon que comportan la coagulacion de la proteina de la leche y/o de productos
obtenidos de la leche que dan un producto final que posee las mismas caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas que el producto definido en (a).

3.2

Queso sometido a maduracion

Aquel que no estd listo para el consumo poco después de la fabricacion, sino que debe mantenerse
durante cierto tiempo a una temperatura y en unas condiciones tales que se produzcan los cambios
bioquimicos y fisicos necesarios y caracteristicos del queso en cuestion

3.3

Queso madurado por mohos

Aquel curado en el que la maduracién se ha producido principalmente como consecuencia del desarrollo
caracteristico de mohos por todo el interior y/o sobre la superficie del queso

3.4

Queso sin madurar
Aquel que esta listo para el consumo poco después de su fabricacion

4 Factores esenciales de composicion y calidad
4.1 Materia prima

Leche y productos obtenidos de la leche.

4.2 Ingredientes autorizados

a) Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de acido lactico y/o modificadores del sabor
y aroma, y cultivos de otros microorganismos inocuos;

b) Enzimas inocuas e idéneas y acidos organicos autorizados;
c) Cloruro de sodio y cloruro de potasio como sustitutos de la sal;

d) Agua potable;



e) Otros ingredientes que no afecten la inocuidad, como, por ejemplo: Condimentos o especias, humos
naturales o artificiales, hierbas, frutas y otros vegetales frescos y procesados.

5 Requisitos generales
5.1 Requisitos de la materia prima e ingredientes autorizados

5.1.1 Laleche utilizada para la elaboracién de los quesos debera ser pasteurizada. En el caso de la
leche de vaca, la misma debera cumplir con la NORDOM 19.

5.1.2 Se podra utilizar la leche cruda en la fabricacién de quesos madurados durante un minimo de
duracidn de seis meses, a una temperatura determinada acorde al tipo de queso.

5.1.3 Para la conservacion de la leche cruda como medidas microbiostaticas, solo se permite la
refrigeracién y/o la activacién del sistema lactoperoxidasa en aquellos casos en que no sea posible la
refrigeracién, conforme a la NORDOM 683.

5.2 Requisitos del producto

Los requisitos del producto estaran establecidos en las NORDOM correspondientes para los diferentes
tipos de queso.

5.3 Requisitos fisicoquimicos

Los quesos deberan cumplir con los requisitos fisicos y quimicos establecidos en las NORDOM de cada
tipo de queso.

5.4 Requisitos microbioldgicos

Los quesos deberan cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en las NORDOM de cada tipo
de queso.

6 Aditivos alimentarios

Sélo podran utilizarse los aditivos que se indican a continuacién, y inicamente en las dosis establecidas.
6.1 Quesos no sometidos a maduracion

Tal como figura en la NORDOM 650.

6.2 Quesos en salmuera

Tal como figura en la NORDOM 651.

6.3 Quesos madurados, incluidos los quesos madurados con moho

6.3.1 Solo las clases de aditivos que se indican como justificados en la tabla 1 se pueden utilizar en las
categorias de productos especificadas.

6.3.2 Los reguladores de acidez, colorantes y conservantes utilizados de conformidad con los cuadros
1y 2 dela NORDOM CXS 192-1995 en la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso madurado, incluida la
corteza) y solo determinados reguladores de acidez, antiaglutinantes, colorantes y conservantes del
cuadrode la indicada norma son aceptables para su uso en alimentos que corresponden a esta Norma.



6.4 Coadyuvantes de elaboracion

Los coadyuvantes de elaboracién que se utilizan en productos que corresponden a esta norma deberan
ajustarse a la NORDOM 790.

Tabla 1- Clase funcional de aditivos

Clase funcional del aditivo Uso justificado

Masa de queso Tratamiento de

superficie/corteza

Colorantes: X X(®)
Blanqueadores: - -
Reguladores de la acidez: X -
Estabilizadores: - -
Espesantes: - -
Emulsionantes: - -
Antioxidantes: - -
Conservantes: X X
Espumantes: - -
Antiaglutinantes: - X(@
Gases de envasado: - -
(@) Solo para el tratamiento de superficies de queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.
(b) Para corteza comestible de queso.
Clave
X El uso de aditivos pertenecientes a la clase se justifica tecnolégicamente.
- El uso de aditivos pertenecientes a la clase no se justifica tecnoldgicamente.

7 Contaminantes

7.1 Los productos a los cuales se aplica la presente norma no deberan sobrepasar los niveles maximos
permitidos de contaminantes especificados para el producto enla NORDOM CXS 193-1995.

7.2 La leche utilizada en la elaboracién de los productos a los cuales se aplica la presente norma no
debera sobrepasar los niveles maximos de contaminantes y toxinas especificados para la leche en la
NORDOM CXS 193-1995, ni los limites maximos de residuos (LMR) y cumplir con las recomendaciones
sobre gestidn de riesgos (RGR) para residuos de medicamentos veterinarios en alimentos, segtin dltima
enmienda del CXS/MRL 2-2021 y de los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios y
plaguicidas establecidos para la leche por la comisiéon del Codex Alimentarius y cumplir con los
Reglamentos Nacionales: Reglamento técnico 354-10 de limites maximos de residuos de medicamentos
veterinarios y afines en alimentos de origen animal. (Decreto dado por la presidencia de la Reptblica
Dominicana en fecha 28 de junio del 2010) y el Reglamento 244-10 sobre Limites maximos de residuos
de plaguicidas (LMR), (Decreto 244-10 del 27 de abril 2010).



8 Higiene

Los productos abarcados por las disposiciones de esta norma deberan prepararse y manipularse de
conformidad con las NORDOM 581 y 583 vigentes.

9 Etiquetado

Ademas de las disposiciones de la NORDOM 53 y la NORDOM 591, se aplicaran las siguientes
disposiciones especificas:

9.1 Denominacion del alimento

9.1.1 Ladenominacién del alimento debera ser queso. No obstante, podra omitirse la palabra “queso”
en la denominacidn de las variedades de quesos individuales reservadas por las NORDOM para quesos
individuales, y, en ausencia de ellas, una denominacién de variedad especificada en la legislacién nacional
siempre que su omisién no suscite una impresion errénea respecto a las caracteristicas del alimento.

9.1.2 En caso de que el producto no se designe con el nombre de una variedad sino solamente con el
nombre “queso”, esta designacién podra ir acompafiada por el término descriptivo que corresponda entre
los que figuran en la tabla 2.

Tabla 2- Denominacion del queso segiin sus caracteristicas de consistencia y maduracion

Segun su consistencia: Términino 1 Segun las principales caracteristicas de
maduracién: Término 2

HSMG % Denominacion

<51 Extraduro Madurado

49a56 Duro Madurado por mohos

54a69 Firme / semiduro No madurado / fresco

> 67 Blando En salmuera

Clave

HSMG: Porcentaje de humedad sin materia grasa.

HSMG %- Peso de la humedad en el queso X100 (1)
Peso total del queso - Peso de la grasa en el queso

9.1.3 Ejemplo
La denominacién de un queso con un contenido de humedad sin materia grasa del 57 %, madurado en

forma analoga a como se madura el Danablu seria: “Queso de consistencia firme madurado con mohos o
queso madurado con mohos de consistencia firme”.

9.1.4 Cuando el queso se fabrique con la leche o crema reconstituida, o recombinada debera incluirse
una declaracioén visible que indique esta situacién.

9.2 Envasey/o envasado

Los envases y el material de envasado deberan cumplir con lo establecido en la NORDOM 581, vigente.



9.3 Declaracion del contenido de grasa lactea del queso

Debera declararse el contenido de la grasa del queso, bien sea, i) como porcentaje por masa, ii) como
porcentaje de Grasa en el Extracto Seco (GES), o iii) en gramos por racién cuantificada en la etiqueta,
siempre que se indique el nimero de raciones.

9.3.1 Podran utilizarse ademas las siguientes expresiones:

a) Extragraso (si el contenido de GES es superior o igual al 60 %);

b) Graso (si el contenido de GES es superior o igual al 45 % e inferior al 60 %);

c) Semigraso (si el contenido de GES es superior o igual al 25 % e inferior al 45 %);

d) Semidescremado (Semidesnatado) (si el contenido de GES es superior o igual al 10 % e inferior al
25 %);
e) Descremado (Desnatado) (si el contenido de GES es inferior al 10 %).

9.4 Marcado de la fecha

No obstante, las disposiciones del aparatado 5.8 de la NORDOM 53 no serd necesario declarar la fecha de
duracion minima en la etiqueta de los quesos firmes, duros y extraduros que no sean quesos madurados
con mohos/blandos y que no se destinan a ser comprados como tales por el consumidor final: en tales
casos se declarara la fecha de fabricacion.

9.5 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién requerida en el capitulo 9 de esta norma y los apartados 5.1 a 5.8 de laNORDOM 53, y, en
caso necesario, las instrucciones para la conservacidn deberan indicarse bien sea en el envase o bien en
los documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y
la direccidn del fabricante o envasador deberan aparecer en el envase. No obstante, la identificacién del
lote y el nombre y la direccion del fabricante o del envasador podran ser sustituidos por una marca de
identificacion, siempre y cuando dicha marca sea claramente identificada con los documentos que lo
acompahan.

10 Métodos de ensayo y muestreo

Para comprobar el cumplimiento de esta norma deberan utilizarse la NORDOM 30, los métodos analiticos
aplicables, aprobados por la Asociacién Oficial Internacional de Quimicos Analiticos (AOAC), por la
Comisidén Internacional de Especificaciones Microbioldgicas en alimentos (ICMSF) y otros métodos que
cumplan con los criterios de especificidad y sensibilidad, adoptados por otros organismos
internacionales reconocidos.



Anexo A
(Informativo)

A.1Corteza del queso

A.1.1 Durante la maduracién de la cuajada del queso por moldeado en un lugar natural o en entornos
en los que la humedad atmosférica y, de ser posible, la composicién de la atmoésfera estd controlada, la
parte externa del queso formara una capa semicerrada con un contenido inferior de humedad. Esta parte
del queso se denomina corteza. La corteza esta constituida por una masa de queso que, al comienzo de la
maduracion, tiene la misma composicion que la parte interna del queso. En muchos casos, la formacién
de la corteza se inicia con el salmuerado del queso. Debido a la influencia del gradiente de la sal en la
salmuera, del oxigeno, de la deshidratacion y de otras reacciones, la corteza adquiere sucesivamente una
composicidn ligeramente distinta de la del interior del queso y a menudo presenta un sabor mas amargo.
Durante la maduraciéon o después de ella, la corteza del queso puede ser sometida a tratamiento o
colonizada de forma natural por cultivos de microorganismos deseados, como por ejemplo Penicillium
candidum o Brevibacterium linens. La capa resultante en algunos casos forma parte de la corteza.

A.1.2 El queso sin corteza suele madurar usando una pelicula de maduracién. La parte externa de ese
queso no forma una corteza con un contenido inferior de humedad, aunque, por supuesto, la influencia
de la luz puede causar ciertas diferencias en comparacién con la parte interna.

A.2Superficie del queso

La expresion “superficie del queso” se aplica a la capa externa del queso o a partes del queso, inclusive
del queso rebanado, desmenuzado o rallado. La expresidn comprende el exterior del queso entero,
independientemente de que se haya formado o no una corteza.

A.3Recubrimientos del queso

A.3.1 El queso puede recubrirse antes de la maduracién, durante el proceso de maduracién o una vez
que la maduracién ha acabado. Cuando se utiliza un recubrimiento durante la maduracion, la finalidad de
ese recubrimiento es regular el contenido de humedad del queso y proteger el queso contra
microorganismos.

A.3.2 Elrecubrimiento de un queso una vez que ha acabado la maduracion se realiza para proteger el
queso contra microorganismos y otros contaminantes, para protegerlo contra los dafios materiales que
pudiera sufrir durante el transporte y la distribucion y/o para darle un aspecto concreto (por ejemplo,
un determinado color).

A3.3 Elrecubrimiento se distingue facilmente de la corteza, ya que estd hecho con un material distinto
del queso y muy a menudo se puede eliminar frotdndolo, raspandolo o despegandolo.

A.3.4 El queso puede recubrirse con:

- Una pelicula, muy a menudo de acetato de polivinilo, pero también de otro material artificial o de un
material compuesto de ingredientes naturales, que contribuye a regular la humedad durante la
maduracién y protege al queso contra los microorganismos (por ejemplo, peliculas de maduraci6n).!

- Una capa, la mayoria de las veces de cera, parafina o plastico, que suele ser impermeable a la
humedad, para proteger el queso después de la maduracién contra microorganismos y contra dafios
materiales durante la manipulacién en la venta al por menor y, en algunos casos, para mejorar la
presentacién del queso.

1 No deberan utilizarse productos de proteina de trigo o gluten de trigo por razones tecnoldgicas, como por ejemplo para
revestimiento o como coadyuvantes de elaboracién, en alimentos naturalmente exentos de gluten - basada en la Norma general
para productos de proteina de trigo incluido el gluten de trigo (CODEX STAN 163-1987).
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